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Gastronomia Tradicional 


O BOLO DO CACO 


O PAO: Nao € possivel fixar uma data precisa para a origem do pao. 
Provavelmente surgiu no Neolitico, periodo em que o homem passou 
a domesticar alguns animais e tornou-se agricultor. 

Pensa-se que por volta do VII milénio a.C. os egipcios comecaram 
a usar fornos de barro para a confecao do pao, sendo-lhes também 
atribuida a descoberta do acréscimo de liquido fermentado a massa, 
tornando-a leve e macia. Até entao so se conheciam as tortas ou as 
bolachas, de forma plana e consisténcia dura (o pao azimo), de massa 
de farinha cozida entre as brasas. 
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THE “BOLO DO CACO” 


It is not possible to precise a date on the origins of bread. It probably 
aroused in the Neolithic period, when man started to domesticate some 
animals and became farmers. 

It is thought that around 7" century b. C., the Egyptians began using 
clay ovens to bake bread and also discovered that adding fermented 
liquid to the bread dough would make it light and smooth. Until then, 
only pies or cookies, flat and hard (unleavened bread), made of cooked 
flour dough were of common awareness to all. 














Mais tarde o conhecimento do pao espalhou-se, entao, por todo o 
Mediterraneo. Na cultura ocidental 0 pao ocupava o lugar de honra no 
codigo alimentar e ao longo dos tempos foram adicionados diferentes 
ingredientes para torna-lo mais saboroso: mel, ovos, tamaras, sementes, 
especiarias e ervas aromaticas. No seculo XVII desenvolveu-se um novo 
método de fermentacao, no qual se utilizava leite, sal e levedura de 
cerveja e comecou-se a utilizar o fermento para acelerar a fermentacao 
da massa. Até entao juntavam-se massas velhas ou fermentadas a massa 
fresca, deixando-a levedar durante a noite. 


O BOLO DO CACO 

Antigamente este pao era amassado a mao e cozido num caco, 
abafado de cinza ou em lume vivo, dando-lhe a forma de um bolo 
redondo e achatado. Depois de cozido aproximavam-no do calor das 
cinzas e brasas para tostar a borda’. Atualmente em algumas unidades 
domesticas ainda se coze o bolo do caco em cima de uma pedra de 
tufo’, aquecida no lar?. Nos arraiais e estabelecimentos comerciais 
generalizou-se 0 uso de uma chapa de ferro. 


1 Rebordo do pao. 

2 Tufo lapili, conhecido localmente por cantaria mole vermelha, 6 a designacao 
dada auma rocha piroclastica muito porosa. 

3 Espécie de lareira formada por trés pedras colocadas em retangulo, com um 
lado aberto para colocar a lenha. 





Later, the knowledge of the bread spread through the entire 
Mediterranean. In western culture the bread held a very important role 
in the food program and, throughout the years, there were added different 
ingredients to make it tastier: such as honey, eggs, dates, seeds, spices and 
herbs. In 18" century, there was developed a new fermentation process, 
with milk, salt and ale yeast and then, the yeast was used to accelerate 
the dough’s fermentation. Before this technique, the process was to join 
old or fermented doughs to fresh dough, leaving it to rise overnight. 


BOLO DO CACO 

In the past, the bread was kneaded by hand and baked ina potsherd, 
covered by ashes or ina fire, with the shape of a round and flat cake. 
After cooked, it was put near the heat of the ashes and burning coal to 
toast its edges'. Nowadays, in some houses the bread is still cooked on 
a “volcanic tuff”, warmed in a sort of a fireplace. In popular festivities 
and restaurants it became frequent to use an iron sheet. 


1 Bread’s edge. 

2 “Tuff lapilli” locally, know as a square stone, soft and red, it is a very porous 
pyrochlore rock. 

3 Asort of fireplace formed by three stones set up in a triangular shape, with an 
open side to place the wood. 


Confecao do Bolo do Caco 





Ingredientes 

2 kg. farinha de trigo 

50 gr. fermento padeiro 
”% kg. batata-doce 

Agua q.b. 

Sal q.b. 


Modo de preparacao 

As batatas-doces sao cozidas e descascadas previamente e sao 
colocadas numa tigela para arrefecer. Acendem o lar para aquecer 
a pedra de tufo e deitam a farinha na amassadeira, acrescentando o 
fermento e agua morna com Sal e misturam tudo lentamente. 

Juntam a batata-doce e amassam-na novamente até ficar homogénea 
e com bolhas. 





The Making of the “Bolo do Caco” 
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Ingredients 

2 kg. wheat flour 
50 ger. yeast 

“2 sweet potatoes 
Water (as needed) 
Salt (as needed) 


Method of preparation 

Cook and peel the sweet potatoes and afterwards put them in a bowl 
to cool down. 

The heat is lit to warm the tuff and the flour is put in the kneading machine, 
as well as the yeast and tepid water with salt and, all is slowly blended. 

The sweet potatoes are added and kneaded again until the mixture 
becomes homogeneous and with air-bubbles. 





Antes de deixar a massa levedar a mulher estende as maos, 
horizontalmente, na posicao de orar e vinca uma cruz na massa, 
proferindo a seguinte oracao’: 


Em nome do Padre, do Filho e do Espirito Santo. 
Sao Mamede te levede; Sao Vicente te acrescente. 


Em seguida dividem a massa em pequenas bolas achatadas, com 
um palmo de diametro e uma espessura de cerca de trés centimetros. 

Polvilham-nas com farinha para que a massa nao pegue e colocam-nas 
em cima de uma toalha branca, designada de tendal ou cama do pao. 

Fazem umas dobras na toalha - as covas ou casa — nas quais colocam 
a massa e tapam com uma toalha e um cobertor, até que as bolas 
adquiram o dobro do volume. Segundo o povo, o tempo de levedura 
varia conforme a “fase da lua e da maré” e o “tempo humido ou seco”’. 


4 Este costume ainda se mantém, especialmente nalgumas zonas rurais. 








Before leaving the dough to leaven, the woman holds her hands 
horizontally and marks a cross in the dough, saying the following prayer *: 


“Em nome do Pai, do Filho e do Espirito Santo 
Sao Mamede te levede, Sdo Vicente te acrescente.”’ 


The next step is to divide the dough in small flat balls, with the size 
of the palm of a hand and three centimeters of thickness. 

The hands are powdered with flour so the dough won't stick to it and 
then, put ona white cloth, known as “tendal” or “‘bread’s bed”’. 

The cloth is split so there are little cavities where the dough is put to 
raise. It is covered with another cloth and a blanket so the dough can 
double in size. 

Bakers say the resting time varies according to the moon and the sea 
conditions and also according to wet or dry weather. 


4 This tradition is still preserved, mostly in rural areas. 
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Ao lado da pedra colocam um copo com agua na qual mergulham uma 
bola de massa. Quando esta flutua é sinal que a massa ja pode ser cozida. 
Antes da cozedura rezam ainda outra oracao: 


Assim crescas na pedra, como cresceste em erva. 

Assim crescas na massa, como Deus na Sua Divina Graca. 

Assim tu cres¢as no forno com a Graca de Deus no mundo todo; 
Pai, Filho e Espirito Santo. 

Pela Graca de Deus. 


Introduzem a massa na pedra, voltando-a dos dois lados com uma 
espatula. Por fim, rolam os bolos na vertical para que as bordas 
fiquem tostadas. 

Comercialmente, os restaurantes servem o bolo do caco cortado 
ao meio ainda quente e barrado com a manteiga de alho (mistura 
de manteiga com salsa e alho picados), servindo usualmente como 
acompanhamento da espetada. 





Next to the stone stands a glass of water with dough. When the dough 
floats, it means that it is ready to be baked. 
Before baking, they say another prayer: 


“Assim crescas na pedra, como cresceste em erva. 

Assim cres¢cas na massa, como Deus na Sua Divina Graca. 

Assim tu crescas no forno com a Graca de Deus no mundo todo; 
Pai, Filho e Espirito Santo. 

Pela Graca de Deus” 


The dough is then put on the stone, turning it on both sides with a 
spatula. To finish, the bread’s edges are also toasted. 

In the diners, the bread is served cut in the middle and spread with 
garlic butter (a mixture of butter, parsley and garlic), usually served as 
a side dish to “Espetada”’. 
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